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Actualités Brigade

Le 18 juin dernier, le ministre de l’Agriculture, 
des Pêcheries et de l’Alimentation, M. Laurent 
Lessard, a souligné l’inauguration d’une nou-
velle succursale Terroirs d’ici de la Société 
des alcools du Québec (SAQ), au Château 
Frontenac, dans la Vieille Capitale. «  Cette 
initiative mérite d’être couronnée de succès, car 
elle permettra aux gens de Québec ainsi qu’aux 
touristes de passage chez nous de découvrir et 
d’apprécier le savoir-faire de nos producteurs et 
le caractère distinctif des boissons alcooliques 
québécoises. L’offre n’a jamais été aussi variée et 
abondante et cela profite aussi bien aux consom-
mateurs qui recherchent des produits locaux 
de qualité qu’aux producteurs et aux transfor-
mateurs qui veulent élargir leur clientèl   », a 
déclaré le ministre. Depuis 2005, les produc-
teurs québécois de l’industrie des boissons 
alcooliques peuvent bénéficier du Programme 
de soutien au secteur de la fabrication des 
boissons alcooliques artisanales. Mis en place 
par Transformation Alimentaire Québec, ce 
programme vise à consolider et à favoriser le 
plein développement de leurs entreprises. À 
ce jour, plus d’une centaine d’entre elles ont 
pu profiter de l’aide financière qui s’y ratta-
che. Outre ce programme, les fabricants du 
secteur qui ont besoin d’être soutenus dans 
leurs démarches d’affaires peuvent compter 
sur l’expertise des conseillers en transforma-
tion alimentaire présents dans les bureaux 
régionaux du ministère de l’Agriculture, des 
Pêcheries et de l’Alimentation. Les renseigne-
ments sur le programme de soutien au sec-
teur de la fabrication des boissons alcooliques 
artisanales sont disponibles dans le site web 
du MAPAQ. 
On peut aussi en savoir plus sur la campagne 
Mettez le Québec dans votre assiette! à l'adresse 
suivante : www.mapaq.gouv.qc.ca/assiette.

Le jeudi 26 juin, la saison 
estivale venait d’être enta-
mée lorsque la terrasse 
d’Origine Bistro, sur le Quai 
King-Edward du Vieux-Port 
de Montréal, a accueilli des 

centaines de personnes pour son ouverture, 
au rythme de l’inspiration musicale de DJ 

Nùcell et DJ Umap. Le bistro est adjacent au 
Centre des sciences de Montréal.

Tout l’été, la Vieille Capitale a célébré les 
400 ans de sa fondation de différentes maniè-
res. L’événement Québec Gourmande! a 
occupé un espace important des célébrations. 
Ce rendez-vous gastronomique célébrait 
l’héritage culinaire de la ville de Québec et l’ex-
cellence de ses chefs. La venue de quatre des 
meilleurs chefs au monde visait à créer une 
synergie entre nos talents locaux et les grands 
maîtres culinaires de notre ère. En plus de 
préparer un repas gastronomique dans un res-
taurant réputé de la vieille capitale, chaque chef 
invité a eu l’occasion de rencontrer les chefs 
locaux et d’échanger avec eux afin de créer 
des liens. Ainsi, Jean-Georges Vongeritchen, 
de NYC, a été reçu par Jean Soulard, du 
Fairmont Châteu Frontenac, le 19 juillet der-
nier. Quelques semaines plus tard, le 7 août, le 
chef Rob Feenie, de Vancouver, accompagné 
de sa brigade, a présenté son interprétation du 
terroir québécois avec les chefs Jean-Luc et 
Frédéric Boulay, au St-Amour. Le 30 août, le 
chef californien Thomas Keller et sa brigade 
du Per Se, à New York, ont fait équipe avec le 
chef François Blais au Panache de l’Auberge 
Saint-Antoine. Pour clore le tout, le 7 sep-
tembre, le réputé chef montréalais Normand 
Laprise et sa brigade du restaurant Toqué se 
sont joints au chef Yvan Lebrun, de L’Initial. 
Pour en savoir plus sur cet événement qui, 
souhaitons-le, reviendra avant 400 ans, visi-
tez cette adresse : www.quebecgourmande.
com.
Soulignons au passage un autre projet gas-
tronomique réalisé dans le cadre du 400e. 
PÔLE Québec Chaudière-Appalaches et le 
ministère de l’Agriculture, des Pêcheries 
et de l’Alimentation du Québec ont déve-
loppé un projet visant à faire la promotion des 
aliments du Québec dans une centaine de res-
taurants de la Ville de Québec. Pour atteindre 
cet objectif, les restaurants devaient proposer 
un ou plusieurs mets contenant au moins 
80 % d’ingrédients provenant du Québec. Les 
participants ont donc soumis des plats à la 
carte, en fournissant la liste des ingrédients 

et des fournisseurs, pour ensuite obtenir une 
accréditation d’Aliments du Québec. Cet orga-
nisme autorise les producteurs et transforma-
teurs à utiliser le logo officiel reconnu comme 
étant la référence d’accréditation des aliments 
provenant du Québec. Différents moyens de 
communication ont été mis en place pour faire 
connaitre ce projet, intitulé À la découverte 
des saveurs du Québec. Un dépliant a été 
imprimé en 400  000 copies et distribué dans 
des hôtels, des restaurants et sur le site du 400e 
anniversaire de la ville de Québec. 
Voici l’adresse du site : 
www.decouvertedessaveurs.com

Le 4 août dernier, un petit restaurant a vu le 
jour dans une partie souvent oubliée du bou-
levard Saint-Laurent, à Montréal, soit celle qui 
se situe entre le boulevard de Maisonneuve 
et la rue Sherbrooke. Brigade était à la soirée 
cocktail d’ouverture. Tout petit mais décoré 
avec goût et simplicité par la designer mon-
tréalaise d’origine française Mylène Ho, le 
Restaurant Provisions est situé au 1595, boul. 
Saint-Laurent, à Montréal.

Du 13 au 24 août, était présentée la plus 
importante exposition agricole au Québec  : 
Expo Québec 2008. Cette foire agricole d’en-
vergure a lieu depuis 1911. Encore cette année, 
elle proposait, entre autres, des activités qui 
s’adressaient plus particulièrement aux jeu-
nes et aux familles et qui faisaient valoir les 
richesses de l’industrie agroalimentaire. Dans 
le cadre du Rendez-vous laitier 2008 qui 
s’est déroulé du 21 au 23 août, une entente 
d’exportation de 10 millions de dollars s’est 
conclue avec Ing. Marcelino Balboa, direc-
teur de l’élevage, ministère de l’Agriculture de 
l’état de Guanajuato au Mexique. Cette entente 
engendrera, lors de la première année, l’expor-
tation de 5000 bovins laitiers du Québec vers 
le Mexique. Cette importante transaction s’est 
conclue via M. Pierre Trudeau, représentant 
de Bovi Conseil Import Export inc., une filiale 
de Trudeau International. Cette entreprise a été 
mandatée par ExpoCité en 2005 pour mettre à 
profit, dans le cadre d’un plan quinquennal de 

développement des ventes du bétail laitier canadien à l’étranger, 
son expertise dans le domaine. M. Trudeau collabore ainsi, avec 
l’équipe d’Expo Québec, à la réalisation annuelle du Rendez-vous 
laitier. 
Pour en savoir plus : www.expocite.com

Du 14 au 16 août, 
avait lieu le 61e 
congrès annuel de 
l’Association qué-

bécoise de la distribution de fruits et légumes (AQDFL) au 
Fairmont Le Manoir Richelieu, à La Malbaie. Lors du banquet de 
clôture, M. Martin Desrochers, de l’entreprise Hydroserre Mirabel, 
a reçu le titre de « Pilier de l’industrie 2008 », qui souligne son enga-
gement personnel, non seulement auprès de l’AQDFL, mais aussi 
de l’Association canadienne de la distribution de fruits et légu-
mes (ACDFL) et de la Corporation de règlement des différends 
dans les fruits et légumes (DRC). Au cours de la même soirée, 
M. Christian Chouinard, de Provigo, a accepté la présidence de 
l’AQDFL pour l’année 2008-2009. Lors de l’assemblée annuelle de 
l’Association, le CA a accueilli M. Michel Galli (Courchesne Larose 
ltée), M. Bernard Côté (J. B. Laverdure inc.), M. Dino Farrese 
(Bellemont Powell ltée), M. Francis Bérubé (Sobeys inc.) et M. 
Robert Beauregard (Métro Richelieu inc.), tous nommés à titre 
de directeurs. L’Association tient à féliciter Mme Bernadette Hamel 
(Métro Richelieu), première femme de l’histoire de l’AQDFL à occu-
per le poste de présidente, qui poursuivra son mandat au sein du 
comité exécutif à titre de présidente sortante.
Pour en savoir plus sur l’AQDFL, visitez son site internet à l’adresse 
suivante : www.aqdfl.ca

Le 1er septembre dernier, le public était convié à l’ouverture d’un 
lieu tout à fait original à Saint-Hyacinthe : Terroir Etcetera. Centre 
de promotion situé dans un nouveau bâtiment qui sentait encore 
la peinture fraîche lors de sa préouverture, le 28 août, il vise à faire 
découvrir la diversité et la spécifité des produits du Québec. Le 
concept englobe une épicerie fine qui ne propose que des pro-
duits d’entreprises québécoises, un café-bistro où le chef Étienne 
Desmarais nous propose un menu du terroir québécois à déguster 
sur place ou à emporter, ainsi qu’un service de commande à l’auto 
et une salle multimédia pour la tenue de colloques, de conféren-
ces et d’événements d’entreprises ou spéciaux. Une galerie d’art 
ouverte à tous, à l’étage, vise à faire découvrir des œuvres d’artistes 
du Québec. Et au sous-sol, ouverte au public, se trouve la produc-
tion vinicole artisanale des vins du Vignoble Château Fontaine ven-
dus exclusivement au chais. Pour plus d’information, voici l’adresse 
du site web du centre : www.terroiretc.ca

Le 15 septembre dernier, avait lieu, dans les locaux de l’Institut de 
tourisme et d’hôtellerie du Québec (ITHQ), la cinquième édition 
du Grand Dîner de la rentrée au profit de la Fondation de l’ITHQ. 
Grâce aux talents des finissants de Formation supérieure en cuisine 
(FSC), un programme Signature ITHQ, la Fondation de l’Institut a pu 
offrir aux quelque 100 convives présents un véritable tour de France 
gastromique ici même, à Montréal. Cette initiative a permis à la 
Fondation de l’ITHQ de recueillir un montant de 60 000 $ au profit 
de la relève en tourisme, en hôtellerie et en restauration. Depuis 
cinq ans déjà, le retour au bercail des finissants du programme 



Le projet du Hall des bâtisseurs 
est une initiative de la Fondation de l’ITHQ.

Dalle commémorative de 12 po x 23 po

Pour ses 40 ans, l’ITHQ vous invite à inscrire votre 
nom dans la grande histoire de l’industrie québécoise 
du tourisme, de l’hôtellerie et de la restauration, dont 
vous êtes l’un des bâtisseurs.  

Laissez votre marque pour les décennies à venir…

Informez-vous ou réservez votre place dès aujourd’hui !
Par téléphone : 514 282-5106 ou 1 800 361-5111, poste 5106
Par courriel : fondation@ithq.qc.ca

RÉSERVEZ
VOTRE PLACE

DANS
L’HISTOIRE

Soyez parmi les premiers à graver votre nom sur l’une des 
dalles du magnifi que hall d’entrée de l’Institut, en effectuant 
un don de 1 000 $, pour lequel la Fondation de l’ITHQ vous 
remettra un reçu fi scal.

Votre don contribuera au soutien de la relève ainsi qu’au 
développement de la formation destinée aux futurs 
professionnels de l’industrie.

  

DIPLÔMÉS DE L’ ITHQ

LE HALL DES BÂTISSEURS
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FSC, au terme de leur stage de trois mois 
en France, est synonyme de fête. La crème 
des épicuriens se réunit alors pour vivre une 
expérience gastronomiques des plus recher-
chées. À l’occasion du Grand Dîner de la ren-
trée, les chefs en herbe, sous la supervision 
de leurs professeurs, réalisent en effet l’une 
des spécialités gastronomiques figurant au 
menu des restaurants étoilés Michelin qui les 
a accueillis en stage. Avec un nombre limité à 
100 invités, il va sans dire que cet événement 
gastronomique de grande envergure s’est 
taillé une place de choix dans l’agenda des 
fins palais ayant, cette année encore, accepté 
ce rendez-vous. 

Placée sous la présidence d’honneur de 
M. Carlos Ferreira, propriétaire du réputé 
Ferreira Café, cette soirée accueillait éga-
lement des personnalités publiques de 
renom, parmi lesquelles figurait la ministre 
Mme Monique Forget, du gouvernement du 
Québec

Près de mille personnes ont célébré les 
50 ans des Éditions de l’Homme, le 17 sep-
tembre dernier, à la salle de bal du Marché 
Bonsecours, à Montréal. Brigade y était. En 
fait, l’événement a été l’occasion, pour bien 
des gens, de constater à quel point cette mai-
son d’édition, fondée par Edgar Lespérance 
et Jacques Hébert et présidée depuis 
des décennies par le fils d’Edgar, Pierre 
Lespérance, occupe une place importante 
dans nos vies. Depuis quelques années, cette 
maison d’édition fait partie du Groupe livre 
Quebecor Media, que préside M. Lespérance. 
Comme à son habitude, M. Pierre Bourdon, 
le vice-président à l’édition du Groupe 
Homme, était tout souriant en accueillant 
chaleureusement chacun des invités. Une 
soirée réussie!

Voici l’adresse du site internet de la maison : 
www.groupehomme.com

Depuis le 18 septembre, la salle Le Lion 
d'Or, à Montréal, est l'hôtesse d'une série de 
concerts originale. La Série Décantée  per-
met au public de découvrir un artiste à la fin 
d'une dégustation de vins animée par l'his-
torien et sommelier bien connu, Guénaël 
Revel. Depuis son arrivée au Québec, en 
1995, il a travaillé à titre de sommelier dans 
plusieurs établissements montréalais avant 
de fonder l'agence de consultation Le petit 
canon, spécialisée en évaluation de cave 
auprès des assureurs et en création d'évé-
nements culinaires et bachiques. Le public 
le connaît en particulier pour ses chroni-
ques culinaires, ses livres et ses apparitions 
régulières à la télévision. La Série Décantée 
présente quatre artistes à l'automne 2008, 
chacun associé à une thématique particu-
lière : Alex Cuba  (Vins d'Espagne) ; Paul 
Cargnello  (Vins de la France), Rob Lutes/
Amy Speace (Vins canadiens et américains), 
le 5 novembre, et un artiste surprise le mardi 
30 décembre prochain. 
Pour plus d'information, veuillez consulter le 
site web : www.seriedecantee.com

C’est le 24 septembre dernier, alors que 
l’été, pourtant derrière nous, lançait encore 
quelques bouffées d’air chaud à la figure des 
Montréalais (qui ne s’en plaignaient pas du 
tout !), que Jérôme Ferrer, Ludovic Delonca 
et Patrice de Felice, propriétaires du restau-
rant Europea, ont accueilli les journalistes 
dans le cadre d’un 5 à 8, pour leur faire 
découvrir le Nouveau Europea, maintenant 
réparti sur trois étages et entièrement redé-
coré. Transpirant la passion, nos hôtes nous 

ont présenté un atelier culinaire moderne, 
des salons paisibles pour d’éventuels repas 
d’affaires ou de rencontres en tête à tête, 
de superbes salles à dîner et des couverts 
dignes des rois. En ce qui concerne les ate-
liers, nous soulignons cette heureuse initia-
tive de la part d’un restaurant qui est devenu 
l’une des meilleures références de Montréal. 

Ceux et celles qui voudront découvrir des 
trucs de grands chefs seront bien servis. En 
une heure, on assiste à un cours de cuisine 
donné par une équipe chevronnée, dans une 
cuisine de type domestique ultra moderne et 
très conviviale. 
Pour en savoir plus : www.europea.ca

Le 25 septembre, les amateurs de vins et 
de chocolats ont été bien servis lors d’une 
dégustation qui a eu lieu au Salon Beaujolais 
de l’hôtel Le Méridien Versailles de la rue 
Sherbrooke Ouest, à Montréal. Les chocolats 
très relevés, présentés par la maison Amedei 
Chocolat, étaient dégustés en duo avec de 
fines liqueurs et spiritueux. Un membre de 
l’équipe de Brigade y était et a beaucoup 
apprécié!
Le Méridien Versailles : 1808, rue Sherbrooke 
Ouest, Montréal (angle Saint-Mathieu). Site 
internet : www.versailleshotels.com
L’entreprise Itaca Direct, spécialisée dans 
l’importation de produits fins pour restau-
rants, hôtels et épiceries fines, est l’importa-
teur montréalais du chocolat Amedei. Voici 
son adresse : www.itacadirect.com

Du 30 septembre au 5 octobre, la gastro-
nomie était en fête à l’Île-du-Prince-Édouard. 
C’est durant toute cette semaine que s’est 
déroulée la première édition de cet évé-
nement unique, festif, dont la présidence 
d’honneur était assurée par le chef charisma-
tique Michael Smith, le populaire animateur 
de l’émission Chef Abroad de la chaîne de 
télévision Food Network. Une semaine bien 
remplie pour les amoureux de la gastrono-
mie. Un événement plein de succès pour les 
résidants de cette île au sable rouge réputée 
pour ses moules, ses huîtres et ses pommes 
de terre (entre autres!). 
Pour plus de détails, visitez le site web (en 
anglais) à cette adresse : 
www.fallflavours.ca. 
Voici une autre adresse à consulter si vous 
voulez visiter Charlottetown et l’Île-du-
Prince-Édouard : 
www.walkandseacharlottetown.com

Le mardi 30 septembre 2008, à l’École 
hôtelière de Montréal, Centre Calixa-
Lavallée, le Prix Debeur 2008, Culture et 
tradition pour une nouvelle cuisine qué-
bécoise, a été remis à Sophie Morneau, 
chef pâtissière, pour sa recette Carré aux 
dattes. Ce prix récompense les artisans de 
la cuisine et de la pâtisserie qui réussis-
sent à moderniser la cuisine québécoise 

Les treize élèves de Formation supérieure en cuisine et leur 
professeur, Jacques Murray (en arrière-plan). À l’avant-plan, 
M. Carlos Ferreira, président d’honneur de la soirée, remet 
le chèque de 60  000  $ à M. Alain Cousineau, président et 
chef de direction de Loto-Québec et président du conseil 
d’administration de la Fondation de l’ITHQ.
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Un chocolat 
exceptionnel  
pour une  

clientèle sélective

Le choix de plusieurs hôtels prestigieux dont

le Caesars Palace à Las Vegas et  
le St-James à Montréal
Ainsi que de nombreuses boutiques 
gourmets et épiceries fines.

ChriStoPhe Morel
Créatif, Talentueux, Passionné

1er Prix Chocolat à la Coupe du Monde à Lyons
4e au World Chocolate Masters à Paris
1er Coupe Canadienne de Chocolaterie

www.morelchocolatier.com • 514 290-7675

LES 

PIONNIERS
DU MALBEC

LA FAMILLE CATENA
DEPUIS 1902
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MENDOZA - ARGENTINE

traditionnelle. Une cuisine rustique, certes, 
qui n’a jamais eu la chance d’évoluer pour 
atteindre les grandes cuisines du monde, 
parce qu’elle est restée au niveau des familles 
et des cabanes à sucre du Québec. Il est temps 
qu’elle occupe la place qui lui revient. C’est ce 
que propose le concours Prix Debeur 2008, 
Culture et tradition pour une nouvelle 
cuisine québécoise, un partenariat entre la 
Société des chefs, cuisiniers et pâtissiers 
du Québec et les Éditions Debeur.
Pour en savoir plus : www.debeur.com
Remise du Trophée Debeur 2008

Hank Suzuki, chef exécutif du restaurant La Muse à Baie 
Saint-Paul et finaliste du Prix Debeur 2008, Denis Paquin, 
Vice-président SCCPQ et gestionnaire du Prix Debeur, Sophie 
Morneau, récipiendaire du Prix Debeur 2008 et Huguette 
Béraud, vice-présidente-directrice générale des Éditions 
Debeur, entourés des chefs venus féliciter la chef Morneau.

Sophie Morneau et Robert Demoy, œnologue et proprié-
taire de la Cidrerie Verger du Minot qui a offert le fameux 
Crémant de pomme, 2,5 %, Cidrerie du Minot +245316, 
un cidre pétillant qui s’est révélé un accord parfait avec le Carré 
aux dattes

Le 3 octobre, l’ARQ (Association des restau-
rateurs du Québec) a annoncé son ralliement 
à la coalition québécoise mise sur pied afin de 
s’opposer à l’imposition de frais exorbitants 
sur les transactions par cartes de crédit et 
de débit.  Au cours des derniers mois, Visa et 
MasterCard ont accentué l’émission de cartes 
de crédit à « primes » qui comportent des frais 

de transaction beaucoup plus élevés que les 
frais imposés sur les cartes. Les commerçants 
ne connaissent pas les frais qu’ils doivent assu-
mer pour ces cartes et sont tenus de toutes les 
accepter. Selon la coalition, une plus grande 
transparence s’impose. De plus, les frais liés à 
l’ensemble des transactions ont déjà été majo-
rés deux fois au cours de la dernière année et 
une autre augmentation a été annoncée pour 
le mois d’octobre.
  Visa et MasterCard ont aussi annoncé leur 
intention de se lancer dans les transactions 
de type débit. Les frais liés à ces transactions, 
actuellement facturés par Interac, sont calculés 
à coût fixe, sans égard au montant de l’achat 
effectué par le consommateur. Les frais sur 
les transactions par cartes de crédit représen-
tent pour leur part un pourcentage sur l’achat 
effectué par le client. Si les transactions par 
débit étaient régies par le même régime que 
celles effectuées par carte de crédit, les coûts 
associés à ces transactions augmenteraient de 
façon vertigineuse.
La pétition est disponible sur le site Internet de 
l’ARQ au www.restaurateurs.ca, ainsi que sur 
celui du Conseil québécois du commerce de 
détail (CQCD) au www.cqcd.org.

Le 6 octobre, le gouvernement du Québec a 
décerné les prix de l’École de laiterie et le Prix 
du public aux fromagers québécois qui se 
sont distingués par l’excellence de leurs pro-
duits à l’occasion du concours des fromages 
fins du Québec Sélection Caseus. La cérémo-
nie de remise des prix, télédiffusée au canal 
de l’Assemblée nationale, s’est tenue à la salle 
du Conseil législatif de l’hôtel du Parlement, à 
Québec. À cette occasion, 14 fromages québé-
cois ont été couronnés. Parmi les principaux 
prix, mentionnons que le Caseus d’or et le 
Caseus émérite ont été attribués au Chèvre 
Noir Sélection Tournevent, de la fromagerie 
Damafro inc., établie à Saint-Damase. Ce fro-
mage s’est distingué autant en raison de son 
apparence et de ses propriétés organolepti-
ques que par le fait qu’il a déjà remporté deux 
fois le Caseus d’or. Notons également que le 
prestigieux Prix du public a été décerné, cette 
année, au Cendré de Lune de la Fromagerie 
1860 du Village inc., située à Montréal (Saint-
Laurent).
Cette remise a eu lieu alors que l’industrie 
fromagère québécoise vivait une crise sans 
précédent. Quelques jours plus tôt, le ministre 
Laurent Lessard annonçait un investissement 
de 8,4  millions de dollars échelonné sur une 
période de trois ans afin de soutenir l’industrie 
fromagère québécoise.
Plus de détails sur le site web du MAPAQ à 
cette adresse : www.mapaq.gouv.qc.ca

Photo : Charles-Henri Debeur

Le 6 octobre également, avait lieu à Montréal le colloque Cacophonie 
alimentaire  : les communicateurs et gestionnaires du marketing 
sont-ils au banc des accusés?. Sollicité par la publicité de l’indus-
trie agroalimentaire, mis en garde par les professionnels de la santé, 
influencé par les médias, et assailli par des campagnes de publicité aux 
messages souvent contradictoires, le consommateur s’interroge!   À 
vouloir trop informer, n’obtient-on pas l’effet contraire? Qui a tort, qui a 
raison? Comment s’y retrouver? Selon JoAnne Labrecque, professeure 
agrégée au service de l’enseignement du marketing de l’École des hau-
tes études commerciales de Montréal, « les communicateurs et les ges-
tionnaires du marketing élaborent des messages ou participent à leur 
diffusion. Leur implication est plus que nécessaire puisqu’ils font partie 
de la solution; car si la communication est à l’origine de la cacophonie 
alimentaire, elle sera tout aussi décisive et essentielle pour redonner la 
confiance à un consommateur qui exige un processus d’information 
clair et sans ambiguïté.  » Au cours de ce colloque organisé par Initia 
(Fondation des gouverneurs), les transformateurs, distributeurs, cher-
cheurs, analystes et médias se sont interrogés, entre autres, sur un 
point : l’avalanche de messages ne nuit-elle pas à la compréhension du 
consommateur? En plus de Mme Labrecque, Jacques Dufresne, philoso-
phe, Louis Frenette, président de Danone, Nathalie Jobin, directrice 
de la nutrition chez Extenso, et Ariane Krol, éditorialiste de La Presse, 
étaient les conférenciers invités.

Les 6 et 7 octobre, dans le cadre des Entretiens Jacques-Cartier, avait 
lieu, à Montréal, le colloque Tourisme, gastronomie et médias. Durant 
ces deux jours, les personnes présentes ont pu assister à des ateliers et à 
des conférences données par des autorités dans leurs domaines respec-
tifs. Ainsi, elles ont eu la chance d’entendre et de débattre avec François 
SIMON, journaliste et critique gastronomique du Figaro, Jean-François 
DEMERS, chroniqueur vinicole, Critique vinicole du Québec, Françoise 
KAYLER, ex-critique gastronomique de La Presse et collaboratrice de 
Brigade, Jean-Claude RIBAUT, critique gastronomique pour Le Monde, 
à Paris, Bénédict BEAUGÉ, éditeur de Miam Miam et chroniqueur culi-
naire français, Julia CSERGO, maître de conférences et directrice du 
département de Tourisme, Université Lumière Lyon 2, Jean-François 
MESPLÈDE, directeur, Guide Michelin France (sur vidéo conférence), 
Lesley CHESTERMAN, critique gastronomique au quotidien The Gazette, 
et Christophe BERGERON, rédacteur en chef  de Voir Montréal. L’atelier  
sur l’impact des émissions culinaires et de télévision sur le tourisme 
gastronomique était animé par notre collaboratrice Anne Fortin et réu-
nissait André Provencher, président de La Presse télé, Éric ROUX, chro-
niqueur et critique gastronomique à la télévision française, à Clermont-
Ferrand, Marie-Odile FONDEUR, directrice du SIRHA (Bocuse d'Or), à 
Paris, Daniel PINARD, animateur (émission culinaire) à Radio-Canada 
Télévision, et Evelyne COHEN, professeur, Université Paris VII. L’atelier 
sur la promotion des villes et des régions gastronomiques, animé par 
Jacques PRADIER, du Comité de promotion des produits Rhône-Alpes, 
France, réunissait les conférenciers Hugues BEESAU, directeur, Mission 
d'ingénierie touristique Rhône-Alpes, en France, Charles LAPOINTE, 
PDG de Tourisme Montréal, Jean-Michel DACLIN, adjoint au maire de 
la Ville de Lyon, délégué aux relations internationales et au tourisme, 
Alain LAROUCHE, directeur de l’ATR Cantons-de-l'Est, et Jean-Pierre 
LEMASSON, professeur titulaire, Département d'études urbaines et tou-
ristiques, ESG à l’UQÀM. Après une visite par les participants du Marché 
Jean-Talon, le colloque s’est terminé sur une conférence donnée par M. 
André GAYOT, président de Gault Millau.
Voici l’adresse du site internet : 
www.gastronomieejc2008.uqam.ca

Photo : Charles-Henri Debeur
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[ T r o p  t a r d ! ]

Le 9 octobre, le Tapis Rouge s’est déroulé à 
l’Hôtel Marriot Château Champlain au pro-
fit de la Fondation Gérard-Delage. Cette 
soirée bénéfice a été organisée pour l’oc-
troi de bourses aux élèves et professionnels 
méritants du secteur du tourisme, de l’hô-
tellerie et de la restauration. Chaque billet 
coûtait 275 $ et donnait droit à un repas cinq 
services. Des invités de marque accompa-
gnaient les convives et changeaient de table 
à chaque service. Un concept qui a toujours 
beaucoup de succès. 
Site web : www.fgd.qc.ca 
Téléphone : 514-388-2002

Le 20 octobre dernier, avait lieu la deuxiè-
me édition du concours Coupe Nouvelle 
Génération Belcolade au Complexe 
Desjardins de Montréal. Présentée par 
Chocolat Central CJ Inc. et Belcolade 
Chocolat belge, cette compétition devait 
mettre au défi une dizaine de participants 
finissants ou récemment gradués en choco-
laterie, qui exposaient alors au grand public 
leur créativité et le goût de l'excellence du 
travail et ce, par l’entremise de pièces mon-
tées tout-chocolat conçues sous le thème : La 
Musique, harmonie et création. 
Pour en savoir plus, consultez le site internet 
de Chocolat Central CJ Inc. à l’adresse  
www.chococentral.com.

Les 7, 8 et 9 
novembre 2008, 
à l’occasion de la 
quatrième édition 

du Salon Passion Chocolat & Cie, au Palais 
des congrès de Montréal, venez découvrir 
l’art de nos artisans chocolatiers à transfor-
mer ce produit exquis qu’est le chocolat. 
Les meilleurs artisans seront au rendez-vous 
afin de présenter la délicatesse de leurs pro-
duits. Cette année, le salon a l’honneur d’ac-
cueillir le réputé chef Gérard Joël Bellouet, 
venu spécialement de France. Cette sommité, 
membre titulaire de l’Académie culinaire de 
France, détenteur du Grand Cordon d’or de 
la cuisine française et auteur d’une douzaine 
d’ouvrages reconnus à l’échelle mondiale, 
présidera le jury du concours des pièces de 
chocolat. Les visiteurs auront également le 
privilège de rencontrer monsieur Bellouet 
lors des conférences qu’il présentera tout 
au long de l’événement. Le Salon Passion 
Chocolat & Cie constitue une occasion uni-
que dans l’année où les meilleurs artisans 
chocolatiers du Québec sont réunis afin de 
permettre aux visiteurs de savourer une 
vaste gamme de produits exclusifs.

Deux adresses à visiter : 
www.salonpassionchocolat.com et 
salondelagourmandise.com

Le 10 novembre prochain, l’ARQ célébrera ses 
70 ans de fondation, au Capitole de Québec. 
L’ARQ est un organisme sans but lucratif fondé 
en 1938. Elle compte plus de 4000 membres 
exploitant au-delà de 6000 établissements de 
restauration partout au Québec.

Aussi dans nos actualités :

Mealenium Passion culinaire 
pratique l’art de bien manger! 
Nouveau courtier en servivces 
alimentaires, Mealenium Passion 
culinaire se spécialise dans la 
représentation de fabricants de 
produits alimentaires. Les deux 
fondateurs de cette entreprise, 
Denis Gagné et Jean-François 

Hénault, sont enchantés par la réponse 
reçue jusqu’à ce jour de la part de l’industrie 
de la restauration et de l’hôtellerie. Forte 
d’une vaste expérience et jouissant d’une 
grande crédibilité depuis plus de vingt ans, 
cette équipe est à l’écoute des besoins gran-
dissants du marché, tels que le souci de l’en-
vironnement et, surtout, la santé des clients. 
Ils innovent constamment en livrant des pro-
duits de qualité supérieure sans agents de 
conservation et sans gras trans. L’agence 
Génération Pub, spécialisée en marketing, 
publicité, positionnement de marque et 
nouvelles technologies, a déjà amorcé le 
travail pour permettre à Mealenium Passion 
culinaire d’atteindre ses objectifs. Mealenium 
est fière de son nouveau partenariat avec 
Uniformes Town & Country.

Autocueillette.com
En pleine période de 
récolte, le Conseil de 
l’agriculture et de 

l’agroalimentaire pour le développement 
de la région de Québec (CAADRQ) a décidé 
de mettre en ligne un outil visant à regrou-
per l’ensemble des entreprises québécoises 
offrant l’autocueillette. Au total, 42 entre-
prises de la région de la Capitale-Nationale 
invitaient le public à cueillir maïs, prunes, 
cassis, courges, poires, bleuets, fraises, hari-
cots, pommes, amélanches, framboises, 
citrouilles… et même l’arbre de Noël! Le 
site bénéficie de la contribution financière 
de la Conférence régionale des élus de 
la Capitale-Nationale et de la Direction 

régionale de la Capitale-Nationale du 
MAPAQ, découlant de l’entente spécifique 
sur le développement agroalimentaire de la 
région. Le projet a pu compter, également, 
sur l’appui de la Mobilisation 0-5-30  
de la région.
Le site est à cette adresse : 
www.autocueillette.com

Le Méridien Versailles inaugure son 
nouveau programme culturel. 
Au programme : des œuvres picturales et une 
musique originale de l’artiste montréalaise 
Julie Thériault. Le 3 septembre 2008, en 
effet, quelques personnes chanceuses de la 
communauté montréalaise ont assisté à un 
vernissage tout à fait particulier à l’hôtel Le 
Méridien Versailles de la rue Sherbrooke 
Ouest, à Montréal. L’exposition Magma 
présente des œuvres choisies de l’artiste 
et pianiste montréalaise Julie Thériault. 
L’événement s’inscrit dans le cadre d’un tout 
nouveau programme culturel élaboré par 
l'hôtel qui souhaite faire découvrir par ses 
clients des artistes de Montréal, du Québec 
et du Canada. Julie Thériault a également 
composé des œuvres originales pour piano 
qui accompagnent la présentation de ses 
peintures, dans le hall. Les visiteurs peuvent 

même s’asseoir profondément dans un fau-
teuil tout en écoutant sa musique, casque 
d’écoute sur la tête, tout en plongeant dans 
ses œuvres. L’exposition Magma se poursui-
vra jusqu’au 15 décembre 2008. 
Le Méridien Versailles : 1808, rue Sherbrooke 
Ouest, Montréal (angle Saint-Mathieu). Site 
internet : www.versailleshotels.com



Coordonnées des annonceurs

Agga Café
450 687-5552
1 800 687-3427
www.cafeagga.com
(page 35)

Les Aliments Baril Inc.
1 800 249-0349
(page 94)

Les Aliments Qualifirst Ltée.
514 828-1177
1 877 828-5578
www.qualifirst.com
(page 31)

Alto Shaam 
514 825-6695
www.alto-shaam.ca
(Page 69)

Arneg PML
450 246-3837
1 800 363-3439
www.arnegusacanada.com
(Page 84)

ARQ (Association des Restaurateurs 
du Québec)
www.restaurateurs.ca
(Page 80)

Barry Callebaut Canada inc.
450 774-8335
origines@barry-callebaut.com
www.barry-callebaut.com
(Page 78)

Bières Mexicaines  
du Québec Inc.
514 639-2974
www.cervezasol.com.mx
(Page 49)

Bonduelle
514 384-4281
www.bonduelle.ca
(Page 11)

Bravo Locations
514 685-8000
information@bravoparty.com
www.bravoparty.com
(Page 39)

Bridor
450 641-1265
1 800 361-1450
www.bridor.com
(Page 73)

Christophe Morel Chocolatier
514 290-7675
www.morelchocolatier.com
(Page 93)

Conseil Québécois des Ressources 
Humaines en Tourisme (CQRHT)
1 800 486-9158
www.emerit.ca
www.cqrht.qc.ca
(Page 63)

Corporations des Aliments  
Santa-Maria
450 662-8811
1 800 556-8811
www.santamariafoods.ca
(Page 54)

Délégation Commerciale d’Italie
www.italytrade.com
(Page 60)

Distex
1 800 567-3620
www.distex.ca
(Page 83)

Distributions Félisol inc.
450 462-5555
1 866 444-1110
www.felisol.com
(Page 85)

Eaux Vives Water Inc./Eska
1 800 663-2881
www.pensezpluseau.com
www.eaueska.ca
(Page 2)
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La toute NOUVELLE caisse 
SPS 2000 avec son écran tactile.

CONVIVIALE VERSATILE EFFICACE

Nouveauté au menu

Informez-vous sans plus tarder ! 

450-688-1271 • 1 800 363-8288 • www.logicaisse.com

         
 plus diversifié que jamais !

225 St-André, St-Rémi (Québec) J0L 2L0 / Tél. : 450.454.7541

www.saladexpress.ca

Contrôlez coûts et temps !
Avec nos salades
et légumes précoupés
pour vos programmes
prêt-à-manger !

Romaine coupée Iceberg coupée

Carottes Juliennes
ou râpées

Crudités

Légumes
à brochette

Frisée filet

333, rue Janelle, Drummondville (QC) J2C 3E2 - Tél. : 819 478-8101 - Fax : 819 478-3420 - www.foster.ca

Armoires réfrigérées : Commando, 
Millennium, Gastronorm et Marine

Comptoirs bar - Chambres de 
fermentation - Comptoirs de  

préparation - Chambres froides
Vitrines réfrigérées - Cabinets

réfrigérés de laboratoires 
 Armoires « Roll-in » - Refroidisseurs à vin

Cellules de refroidissement



Du nouveau chez
Uniformes Town & Country

Maintenant deux nouvelles boutiques 
pour mieux vous servir

Hôtels • Restaurants • Vêtements corporatifs et de travail 
Grande sélection en boutique • Ouvert au public • Catalogues gratuits

Montréal

5675, avenue Christophe-Colomb
Montréal (Québec) H2S 2E8

Tél. : 514 271-5107 • 1 800 361-0388
Fax : 514 271-4636

Laval

1405, Bergar (angle Michelin à l’ouest d’Industriel)

Laval (Québec) H7L 4Z7
Tél. : 450 669-6674 • 1 800 361-0388
Fax : 450 669-3744

w w w. tc u n i fo r m s. co m

Euralis Gastronomie/Rougié
450 460-2107
www.palmex.ca
(Page 29)

Fédération des producteurs de 
pommes de terre du Québec
www.pommedeterrequebec.com
(Page 90)

Fédération des producteurs de porc 
du Québec
www.leporcduquebec.com
(Page 19)

Fondation de l’ITHQ
514 282-5106
1 800 361-5111
fondation@ithq.qc.ca
(Page 90)

Les Fromages Saputo SENC.
514 747-0303
michel.anto@saputo.com
www.saputo.ca
(Page 47)

Georges Courey Inc.
450 661-6620
www.georgescourey.com
(Page 81)

Gilles Lauzon Photographe
514 995-3292
www.gilleslauzon.com
(Page 71)

Gpr distribution
514 949-7773
www.gprdistribution.net
(Page 89)

Hydro-Québec
www.hydroquebec.com/affaires
(Page 6)

Japan Food Canada / Kikkoman
1 800 944-0600
www.kikkoman.com
(Page 52)

Lassonde
1 888 200-7778
www.lassonde.com
(Page 15)

Logicaisse
450 688-1271
1 800 363-8288
www.logicaisse.com
(Page 96)

Maison du Gibier inc.
www.lamaisondugibier.com
(Page 51)

Métropolitaine Réfrigération ltée/
Foster
819 478-8101
www.metropolitainerefrigeration.
com
www.foster.ca
(Page 96)

Parmalat/Balderson
514 484-8401
www.parmalat.ca
(Page 32)

Promotions atlantiques inc./
Héritage
514 871-1095
1 800 361-6232
www.starfrit.com
(Page 65)

Restaurant Equipment Distributors 
of Canada/R.E.D.
905 678-1151
www.redcanada.com
(Page 79)

Saeco
1 888 272-6601
info@saeco.ca
www.saeco.ca
(Page 76)

Salade Express
450 454-7541
www.saladexpress.ca
(Page 96)

SAQ Restauration
www.saq.com
(Page 100)

Transfair Canada
www.transfair.ca
(Page 85)

Trudeau
1 800 878-3328
www.trudeau.ca
(Page 45)

Uniformes Town & Country
1 800 361-0388
www.tcuniforms.com
(Pages 26 et 99)

Univins
www.univins.ca
(Page 92)

Voyages Inter-pays/Superclubs
418 687-9121
www.voyagesinterpays.com
www.grandlidonegril.com
(Page 17)
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 Maîtrisez 
 l’art du vin
 Un atelier offert
 gracieusement par la  SAQ

Approfondissez vos connaissances et maximisez votre chiffre d’affaires.
En restauration, le succès repose sur une bonne compréhension du vin. Voilà pourquoi la SAQ se déplace dans les 
établissements afin d’offrir gratuitement le cours « Le succès passe par le vin » aux groupes de 12 personnes et plus. 
Bénéficiez de cet atelier gratuit sur l’art du vin et donnez à vos employés un outil de service incomparable pour combler 
toutes les attentes de votre clientèle. 

Demandez un formulaire d’inscription à votre succursale ou dans les centres contact clientèle – Restauration. 

 Accords vins et mets | Service | Classification | Dégustation 

B
R

ig
a

d
e

 Le m
a

g
a

zin
e d

e L’H
ô

te
lle

r
ie e

t d
u

 se
r

vic
e a

lim
e

n
ta

ir
e a

u
 q

u
é

b
ec

	
Vo

lu
m

e 2 N
u

m
é

r
o

 3 • A
u

to
m

n
e-H

ive
r

 2008/09 • 7,95 $


